Jednorozci susenky

» 1y jsi ta nejlepsi mama.” Presné to mi reknou mé déti, kdyz jim upecu tyhle susenky. Barva draciho
ovoce dodava susenkam neodolatelnou barvu, tak jim také propadnéte.

Mnozstvi | 2 velké plechy
Doba pfipravy | 40 minut + odlezeni tésta
Recept je vegetariansky

INGREDIENCE

* 210 g hladké $paldové mouky + trochu navic na podsypani
* 140 g masla

* 70 g mouckového cukru

* 1 Zloutek

* 30 g lyofilizovaného draciho ovoce @mixit

* pecici papir

Na zdobeni

* 100 g bilé cokolady

* 20 g pistacii @mixit

» 5 glyofilizovaného dra¢iho ovoce nebo fikl @mixit

POSTUP

1. Suroviny z lednice vyndam alespon hodinu pfed zac¢atkem peceni.

2. Do velké misy odvazim vSechny suroviny. Bud' rukou, nebo v kuchyriském robotu za pomoci
nastavce typu K vypracuju hladké kompaktni tésto. To zabalim do potravinarské folie a ulozim
do lednice pres noc, ale klidné tam tésto mize pockat az 48 hodin.

Tésto vyndam z lednice 30 minut pred tim, nez ho chci zacit vyvalovat.

Dva velké plechy vylozim pecicim papirem.

Troubu zaénu predehfivat na 170 °C (horni a spodni ohfev).

Pracovni plochu posypu moukou a z tésta vyvalim 4-5 mm silnou placku. Tim, ze suSenky
nejsou slepované, tésto nechavam takto vyssi.

Z vyvéleného tésta vykrajuju susenky riznymi vykrajovatky. Ja vybrala jednorozce a srdce. Zbylé
tésto znovu spojim a znovu vyvalim a vykrajim.

8. Jednotlivé kousky pokladam na plechy. Mezi susenkami nechavam rozestupy.

9. Plechy pecu postupné vzdy kolem 10 minut. Po upeceni necham susenky vychladnout.
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Zdobeni

1. Cokoladu opatrné rozpustim v mensim kastrdlku.

2. SusSenky pocakam rozpusténou cokoladou. Staci pouzit Izici. Nasledné je posypu posekanymi
pistaciemi a drcenym lyofilizovanym ovocem.
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